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Jenang Beras adalah makanan semi basah berbahan dasar tepung beras, gula jawa, 
garam, santan dan air yang kemudian dilakukan pemasakan dengan cara dicampur 
dan diaduk dengan cara pemanasan. Praktek Quality Control di UKM Teguh 
Rahardjo bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan jenang beras, membuat 
konsep pengendalian mutu yang dapat diterapkan pada pembuatan jenang beras, 
membuat konsep CPPB, dan mengetahui karakteristik mutu produk akhir jenang 
beras. Data diperoleh melalui observasi, wawancara dan studi pustaka. Pembuatan 
jenang beras melalui tahapan proses persiapan bahan, pembuatan tepung, 
pembuatan santan, pemasakan, pencampuran, pengadukan, pendinginan, 
pengemasan dan pelabelan. Pengendalian mutu dilakukan dengan pendekatan 
bahan baku, pendekatan proses produksi dan pendekatan produk akhir jenang 
beras. Perancangan konsep CPPB pada proses pembuatan jenang beras ini 
dilakukan dengan menggunakan dasar peraturan BPOM RI Nomor 
HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik 
(CPPB). Karakteristik mutu jenang beras memiliki uji sensori yang meliputi 
aroma, rasa, warna yaitu normal pada SNI 01-2986-1992 normal, hasil uji kadar 
air yaitu 12,238 % dan pada SNI Maks. 20%, hasil uji kadar abu yaitu 0,082 % 
dan pada SNI Maks. 1,5%, hasil uji FFA yaitu 0,085%, sedangkan pada SNI yaitu 
Maks. 0,1%, hasil uji kapang negatif sedangkan pada yaitu tidak boleh 
ada/negatif. 
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Rice porridge is a semi-wet food made from rice flour, sugar, salt, coconut milk 
and cooking water is then carried out by means of blended and stirred by means of 
heating. Quality Control Practices in SMEs Teguh Rahardjo aims to know the 
process of making porridge of rice, making the concept of quality control that can 
be applied to the making of rice porridge, making the concept GMP, and knowing 
the characteristics of the end product quality rice porridge. Data obtained through 
observation, interviews, and literature. Making rice porridge is through the stages 
of the process of preparation of materials, manufacture of flour, coconut milk-
making, cooking, mixing, stirring, cooling, packaging and labeling. Quality 
control is done with the approach of raw materials, production processes and 
approaches of the end product of rice porridge. GMP concept design in the 
process of making rice porridge is done by using the basic rules of BPOM RI 
Number HK.03.1.23.04.12.2206 at years 2012 on the Good Manufacturing 
Practice (GMP). The quality characteristics of rice porridge has a sensory test 
which includes aroma, flavor, color is normal to SNI 01-2986-1992 normal, test 
results of water content is 12.238% and the SNI Max. 20%, ash content test result 
is 0.082% and the SNI Max. 1.5%, FFA test results are 0.085%, while the SNI is 
Max. 0.1%, while the negative mold test results on which there should be 
no/negative. 
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